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Suroviny

Porce: 4

- brambory 500 g

- vejce 5 ks

- olej 2 Izice

- mouky 80 g

- jarni cibulka 8 ks

- olej 4 1zice

- petrzelka 1 svazek

- netucny tvaroh 150 g
- brynza 100 g

- smetana 100 ml

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Brambory oloupeme a omyjeme, roz¢tvrtime a rozmixujeme spolu s citronovou Stavou, 125 ml vody a
1 1zi¢kou soli. S vejci, olejem a moukou pripravime ridké tésto.

Jarni cibulky oloupeme, zelenou cast odlozime. Cibulky pokrajime na kolecka a v panvi osmahneme
na oleji. Nasledné vyjmeme a rozdélime na ¢tyri ¢asti. Do panve na rozpaleny olej nalijeme 1/4 tésta
a posypeme casti smazené cibulky. Z obou stran opec¢eme. Hotovy bramborak vyjmeme a udrzujeme
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v teple. Ze zbylého tésta a cibule usmazime dalsi tri bramboraky.
Bylinkovy krém: Pazitku a zelenou ¢ast cibulek nakrajime na kolecka, smichdme s tvarohem,
brynzou, soli a peprem. Priddme uslehanou smetanu.

Bramboraky naplnime bylinkovym krémem a rozdélime na talire. Ozdobime pazitkou nebo nati
cibulky.



